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mehreren Netzgarnen, die alle einen annähernd gleichen geringen Eindrehungs-
·grad besaßen. Durch harte Eindrehung läßt sich die Dehnbarkeit beträchtlich 
erhöhen. Angaben darüber finden sich in der bereits erwähnten Arbeit in Heft 
39 der "Protokolle zur Fischerei technik" . 
G. Klut 
Institut für Netzforschung, Hamburg 
5. FISCH AlS LEBENSMITTEL 
Untersuchungen an lIeringen 
(Fortsetzung von Seite 150 in Nr. 4 dieser Informationen) 
Tag der 
Anlandung 
1963 
Herkunft 
der 
Heringe 
Frischegrad *) 
nach Hennings 
el.Widerstand 
in Ohm 
pH NaCl 
in % 
Fett 
in " 
1.10. Nordsee 5 ( unter 0) 11 6.1 2.4 21.6 
Doggerbank 
15.10. Nordsee 6 ( unter 0) 15 6.4 1.8 20.8 
Doggerbank 
10.9. Ostsee 15 5 
- 8 20 6.3 0.20 11.8 
17.9. Ostsee 16 10 - 12 18 6.5 0.19 11.7 
8.10. Ostsee 17 o - 5 26 6.6 0.32 9.0 
22.10. Ostsee 18 8 - 10 31 6.5 0.33 9.7 
5.11. Ostsee 19 10 - 12 14 6.6 0.43 6.8 
Anmerkung' Alle Ostseeheringe stammten aus rler Lübecker Bucht, 
~) Lagerfähigkeitsreserve in Eislagertagen. 
Der Salzgehalt im esbaren Anteil der Doggerbankheringe liegt mit 2.4 bzw. 1. 8,% 
sehr hoch (Transportsalzung). Heringe mit so hohem Salzgehalt sind kaum noch 
als frische unbehandei te Fische zu bezeichnen. Die Ostseeheringe aus der Lü-
becker Bucht enthalten dagegen nur 0.3 bis 0.5 % Salz. 
Die 6 untersuchten, zwischen dem 15.8. und dem 15.10. angelandeten Nordseehe-
ringsproben wiesen einen immer gleich hohen Fettgehalt von etwa 21 " auf (20.7;; , 
21.1", 21.7 %, 20.9 %, 21.6 % und 20.8" ). 
Der Fettgehalt der Ustseeheringe aus der Lübecker Bucht stieg im Jahre 1963 von 
6 - 7 ~ im April auf 17 % im August, um dann wieder auf 7 ~ im November zu fal-
len. 
Wie bereits erwähnt, waren die jeweils aus einer Auktionsldste stammenden He-
ringe hinsichtlich ihr·es "Frischegrades" von sehr llnterschiedlicher Beschaffen-
heit. Einige Beispiele sollen das beleuchten. 
, 
Ostseeheringe 15: Unterauchte Heringe 168 Stück 
Frischegrad Salzgehal t 
8 Ueringe - 4.8_ 10 - 12 0,24 ~ 
50 " - 29.8 ~ 8 - 10 0.20 '/0 
71 " ~ 42.2 ~ 5 - 8 0.20 '/0 
39 " - 23.2 _ 0 -5 0.34 '/0 
Ostseeheringe 16: Un tersuchte Heringe 147 Stück 
Frischegrad Salzgehal t 
0.19 _ 50 Heringe - 34.0 '/0 10 - 12 
70 " = 47.6 ~ 8 - 10 0.23 '/0 
16 " - 10.9 ~ 5 - 8 0.17 ;.; 
11 11 _ 7.5~ 0-5 0.18 '/0 
Ostseeheringe 17: Untersuchte IIeringe 263 Stück 
Frischegrad Salzgehal t 
11 Heringe - 4.2 :.; 10 - 12 0.26 ~ 
64 8 - 10 0.31 % " - 24. 3 ~ 
n 81 30.8 % 5 - 8 0.38 ~ 
-11 95 ~ 36.1 ~ o - 5 0.32 ~ 
12 
-
4.6 ~ unter 0 0.45% " 
Ostseeheringe 18: Untersuchte Heringe 180 Stück 
Frischegrad Salzgehalt 
34 Iieringe - 18. 9 ~ 10 - 12 0.27 '/0 
101 11 _ 56.1 '/0 8 - 10 0.33 % 
34 " = 18.9 _ 5 - 8 0.46 ~ 
11 " = 6.1% 0 -5 O. 37 ~. 
Ostseeheringe 19: Untersuchte IIeringe 151 Stück 
Frischegrad Salzgehalt 
68 Heringe - 45.0 '/0 10 - 12 0.43 i; 
75 " - 49.7 _ 8 - 10 0.34'/0 
8 n = 5.3l' 5 - 8 0.44 '/0 
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Ein Vergleich der "Frischegrade" mit den ermi ttel ten Salzgehalten zeigt, daß die 
unterschiedliche Deschaffeuhei t der Ostseeheringe mit Salzgehalten zwischen 0.19 
und 0.46 ;.; nicht vom Salzgehal t verursacht wird. In diesen Salzl{onzentrationen ist 
die "Frischegrad-Destimmuug" nach llennings auch bei Heringen ein zuverlässiges Kri -
terium für die E'rische. Für die meisten der untersuchten Nordseeheringe giltdas 
von IIennings bereits selbst Festge s tellte, nämlich, daß Fische, deren natürlicher 
I::lektrolytgehal t durch äußere Einflüsse wesentlich erhöht wurde (z.B . Transport-
salzung), in ihrer ~'rische nach dieser Methode nicht ohne \Vei teres beurteilt wer-
den können. Diese Werte wurden in den Tabellen eingeklammert. Dei Nordsee-llering 1 
(Fangplatz llebriden), der einen Salzgehalt von nur 0.2 ~ aufwies, entsprach aber 
der Frischegrad "unter 0" der organoleptischen Beschaffenheit. Der IIering war be-
rei ts soweit abgebaut (verdorben), daß er bei der Wei terverarbei tung in einem Bs-
sig-Salz-Bad (Garbad) innerhalb eines Tages zerfiel. 
G. Wünsche 
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